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緒　　言
　ヒトが舌の味蕾で感じる味には、甘味、酸
味、塩味、苦味、旨味の５つの基本味１）がある。
ヒトが甘いと感じる成分には、グルコースやス
クロースなどの糖類、テアニンやアラニンなど
のアミノ酸がある。その他にも、エリスリトー
ルやマルチトールなどの糖アルコール、サッカ
リン、アスパルテームなどの合成甘味料も甘味
の成分１）としてあげられ、いずれも共通して
OH 基のような還元性のある親水性基２）をもっ
ている。酸味は各種酸の COOH 基が解離する
ことによって生じる H ＋の味である。酢酸のほ
かに、乳酸、コハク酸、クエン酸などの有機酸
やビタミン C があり、酸味の強さは H ＋濃度、
その酸の緩衝能の有無、解離によって生じる陰
イオンに影響３）される。塩味は食塩 NaCl が水
中で Na ＋と Cl −に解離する事によって生じる
陽イオンと陰イオンの両方の機能による３）も
のであるとされている。食塩の代わりに塩化カ
リウムや塩化アンモニウムが用いられることが
あるが、いずれも特有の苦味を有する４）ため、
一般食品や料理等に用いられることは少ない。
苦味成分は、茶やコーヒーに含まれるカフェイ
ン、バリンやロイシンなどのアミノ酸５）があ
る。旨味成分はグルタミン酸やアスパラギン酸、
イノシン酸５）などが知られている。味には５
つの基本味の他にも渋味、辛味、えぐ味などが
ある。渋味成分は緑茶に多く含まれるカテキン
類や、クロロゲン酸、タンニンなどの各種ポリ
フェノール類やアミノ酸などがある。しかし、
これらの味は、５つの基本味とは味を感じる方
法が異なる６）ため、味覚の基本味とは区別さ
れている。
　味の評価はこれまで、ヒトによる官能評価や
化学成分の機器による分析で行われてきた。ヒ
トによる官能評価の場合、訓練されたパネルで
実施する場合を除いて、個人差が大きく、評価
にばらつきが生じやすくなる。また、評価する
対象の食物によっては、味だけでなく、香り、
テクスチャーなどにも影響を受け、味覚のみに
由来する評価がしにくい。化学成分の分析は、
糖度計や高速液体クロマトグラフ等の機器を用
いた分析が行われる７）が、味成分単独の分析
定量であることが多い。食物の味は、様々な味
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成分の相互作用によって生じる。例えば煮物を
作る場合、本みりんに含まれる甘味で醤油や塩
の塩味や酢の酸味が抑制８）される相殺効果や、
かつおぶしと昆布の「合わせだし」では、かつ
おだしに含まれる旨味成分のイノシン酸と昆布
だしに含まれる旨味成分のグルタミン酸が同時
に存在することで旨味が向上９）する、相乗効
果などが知られている。そのため、食物に含ま
れている味成分だけを測定しても、ヒトが感じ
る味とは異なることが考えられる。
　近年、九州大の都甲らによってヒトの舌感覚
と似た味覚認識装置、味覚センサーが開発 10）さ
れた。この事によって、味の機械による客観的
な官能評価が可能になった。これまで、味噌 11）、
醤油 12）、牛乳 13）、緑茶 14）が測定され、これら
の味の定量化が行われている。なお、味覚セン
サーでは、５つの基本味の他に渋味も測定可能
である。
　したがって、これまではヒト官能評価と機器
成分分析値との間に、すなわち味成分同士の相
乗効果や相殺効果などにより複合した味を評価
したヒト官能評価と、機器によって単独の味成
分を評価した成分分析値との間に相関を見出す
ことができない事が多く認められた。しかし、
緑茶において、渋味成分のカテキン分析値とヒ
トの舌感覚に近い評価ができる味覚センサーに
よる渋味成分の測定値との間に相関があった 15）
との報告が見出された。
　緑茶には、渋味成分のカテキンのほかにも、
種類によって様々な味を呈するアミノ酸類 16）、
酸味成分である各種有機酸 17）など、様々な成
分が含まれていることが知られている。しかし、
カテキン以外の成分値と、味覚センサーの測定
値やヒト官能評価との相関関係についての報告
はない。また、緑茶以外にも、フキ葉、キク
葉、オトギリ草などの野草にも、ポリフェノー
ル類、アミノ酸類などの有用な味成分が含まれ
ているが成分値と味覚センサーの測定値、ヒト
官能評価との相関関係についての報告は認めら
れない。
　そこで本研究では、緑茶の他、野草を原料と
したお茶について、ヒト官能評価値、味覚セン
サーによる測定値および化学成分分析値を測定
し、それぞれの味成分についての相関関係を解
析することを目的に研究を行ったので以下に報
告する。
方　　法
１．実験試料の調製
　フキ葉、キク葉、オトギリ草茶及び緑茶を実
験試料として用いた。フキ葉は、平成 22 年６
月に新潟県五泉市市内で採取、キク葉は平成
23 年１月に新潟市内の農家から食用菊花「か
きのもと」を摘採後の葉を譲り受けた。フキ葉
及びキク葉は、それぞれ採取後すぐに新生バイ
オ（株）に依頼し、乾燥製粉処理した。オトギ
リ草は、大類兄弟商会（株）より ｢おとぎり草
茶｣ の粉末を購入した。緑茶は、浅川園（株）
より購入した村上茶を粉砕後、試料とした。
　４種の粉末試料（フキ・キク・オトギリ草茶・
緑茶）１g に沸騰蒸留水（100℃）100ml を加
え、１分間抽出し、ろ過したものを茶抽出液と
して以下の実験に用いた。
２. 茶抽出液中の味に関する成分の定量
⑴渋味
　１）総ポリフェノール量
　　前報 18,19）に従って Folin-denis 法 20）で定
量した。標準ポリフェノール試料には、没
食子酸（関東化学（株））を用い、その検
量線から各茶抽出液中の総ポリフェノール
量を没食子酸当量で算出した。
　２）各種ポリフェノール類
　　ポリフェノール類の分別定量 21）は、高
速液体クロマトグラフ（日立 L-7100、（株）
日立製作所）で行った。クロロゲン酸、カ
フェ酸、ルチンは以下の条件で測定を行っ
た。 カ ラ ム は InertsilODS- ３V（ φ 4.6
mm × 150mm、ジーエルサイエンス（株））
を用い、溶離液は５mM リン酸緩衝液（pH
2.5、和光純薬工業（株））及びメチルアル
コール（和光純薬工業（株））を７対３の
割合で混合した。カラム温度は 40℃、流
速は 1.0ml/min、検出波長は 280nm に設
定し、サンプル注入量 20μl で分析した。
標準試料と試料の面積比から各ポリフェ
ノール量を算出した。カテキン類 21）につ
いては、以下の条件で測定を行った。カラ
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ム は InertsilODS-３V（ φ 4.6mm × 150
mm、ジーエルサイエンス（株））を用い、
溶離液はアセトニトリル（関東化学（株））、
メチルアルコール（和光純薬工業（株））、
40mM リン酸緩衝液（pH3.0、和光純薬工
業（株））を 10：５：85 の割合で混合した。
カラム温度は 40℃、流速は 1.0ml/min、検
出波長は 280nm に設定し、サンプル注入
量 10μl で分析した。なお、標準試料と試
料の面積比から各カテキン量を算出した。
⑵苦味
　１）カフェイン
　　カフェイン量の定量は、⑴渋味２）の
クロロゲン酸等と同様の測定条件で行っ
た。
　２）遊離アミノ酸（Val，Met，Ile，Leu，
Trp，Lys，His，Arg，Gln，Phe）
　　遊離アミノ酸量の定量は、高速液体クロ
マトグラフ L-8800 アミノ酸分析システム
（（株）日立製作所）を用い、ニンヒドリン
法 23）で行った。分析は、生体液分析用パッ
クドカラム（φ 4.6 × 60mm、（株）日立
製作所）を用い、検出波長 570nm および
440nm、注入量 20μl で行った。なお、ア
ミノ酸の定量は、アミノ酸標準液と試料の
面積比から行った。
⑶旨味
　１）遊離アミノ酸（Asp，Glu，GABA）
　⑵苦味２）と同様の方法で定量した。なお、
GABA については、グルタミン酸の代謝
産物であることから、旨味に含めることと
した。
⑷酸味
　１）ビタミン C
　　定量用試料の調製は、各茶粉末１g に
２％メタリン酸溶液（和光純薬工業（株））
100ml を加え 60 分間撹拌抽出し、ろ過し
た。ビタミンＣ量の定量 23）は、高速液体
クロマトグラフ（日立 L-7100、（株）日立
製作所）により、以下の測定条件で行っ
た。カラムは InertsilODS-３（φ 4.6 ×
150mm、ジーエルサイエンス（株））を用
い、溶離液は 100mM リン酸二水素カリウ
ム（関東化学（株））及び１mM エチレン
ジアミン四酢酸二水素ナトリウム二水和物
（関東化学（株））を混合し、pH3.0 に調
製したものを用いた。カラム温度は 25℃、
流速は 0.6ml/min、検出波長は 254nm に
設定し、サンプル注入量 10μl で分析した。
標準試料と試料の面積比からビタミン C
量を算出した。
　２）有機酸
　　有機酸量の定量 24）は、高速液体クロマ
トグラフ（日立 L-7100、（株）日立製作所）
により、以下の測定条件で行った。カラ
ムは InertsilODS-３V（φ 4.6mm × 250
mm、ジーエルサイエンス（株））を用い、
溶離液は 0.1M リン酸二水素アンモニウム
（和光純薬工業（株）、pH2.5）を用いた。
カラム温度は 40℃、流速は 1.0ml/min、検
出波長は 210nm に設定し、サンプル注入
量は 10μl で分析した。標準試料と試料の
面積比から各有機酸量を算出した。
　３）pH
　　pH メ ー タ ー DocuMeterpH（Sartorius
（株））を用いて、各茶抽出液の pH を測定
した。
３．味覚センサーによる味の評価
　TasteSensingSystem（SA402B、（株）イン
テリジエントセンサーテクノロジー）を用いて、
渋味刺激、苦味雑味、旨味、酸味、塩味、渋味、
苦味、旨味コクの８項目について測定した。
４．官能検査による味の評価
　県立新潟女子短期大学専攻科食物栄養専攻及
び新潟県立大学健康栄養学科の学生29名（20.76
±0.44 歳）をパネルとして、茶抽出液の酸味、
塩味、苦味、旨味、渋味、総合評価、好みの７
項目について、それぞれ５段階（＋２、＋１、０、
−１、−２）の評点法 25）で評価してもらった。
なお、研究実施に際し、県立新潟女子短期大学
及び新潟県立大学倫理委員会の承認を得て実施
した（承認番号 1009）。パネリストには、研究
の趣旨を説明し、研究協力の同意を得られた学
生のみに実施した。また、実施時に疾患やアレ
ルギーがなく、且つその時点で体調のよい学生
のみを対象とした。
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５．茶の味に関する成分値と味覚センサー及び
ヒト官能評価との相関解析
　相関解析は、各茶の味ごとに①成分値と官能
評価結果、②成分値と味覚センサー評価結果、
③官能評価結果と味覚センサー評価結果、以上
の３種類について解析を行った。
６. 統計処理
　結果は、平均値±標準誤差で表した。統計処
理には SPSS（PASWStatistics17.0）を用いた。
各データの有意差検定は、一元配置分散分析を
行った後、Bonferroni の多重比較検定を行っ
た。なお、p 値 p が 0.05 未満のものを統計的に
有意とした。また、各データ間の相関解析につ
いては、pearsonの相関係数を用いて算出した。
結果および考察
１. 茶抽出液中の味に関する成分の定量
⑴渋味
各種茶抽出液中の渋味に関する成分分析結果
を、表１に示した。
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茶の成分値と味覚センサー測定値及びヒト官能評価との相関解析
　その結果、総ポリフェノール量は、緑茶が他
の茶に比べて有意に高くなった。ポリフェノー
ル類については、緑茶はその多くがカテキン類
であることが再認された。カテキン類は緑茶
の主要な渋味成分であることが知られており、
その含有量は EGCg が７～ 13％、EGC が３～
６％、ECg が３～６％、EC が１～３％、カ
テキンが１～２％で、全体として茶葉の 16 ～
30％含まれている 26）とされる。しかし、表１
の本研究結果では、緑茶のカテキン類をすべて
足しても 11.6%であった。本研究では、緑茶
に村上茶を使用した。北限の茶「村上茶」は、
日照量が少ないことから、他の産地の緑茶に比
べ渋味成分であるタンニンの生成が少ない 27）
とされることから、このような結果になったと
考えられる。フキ、オトギリ草については、ク
ロロゲン酸がキクに比べて有意に高くなった。
クロロゲン酸はコーヒー中に４～６% 28）含ま
れおり、コーヒーの渋味に関与していることが
知られている。これまで、フキ 29）、オトギリ
草 30）中のフェノール成分としてクロロゲン酸
が多いことが報告されており、本研究では、フ
キ、オトギリ草に加えキク葉にもクロロゲン酸
が含まれていることが明らかになった。なお、
フキにはフェノール成分としてフキ特有の成分
であるフキノール酸が多く含まれていることが
知られているが、本研究では、フキノール酸の
標準品を用いることができず、定量するまでに
は至らなかった。しかし、分析の際、フキのみ
に検出された大きなピークがあったことから、
この不明のピーク成分の同定を含め、今後はフ
キノール酸等の定量をすすめたいと考えてい
る。
⑵苦味
　各種茶抽出液中の渋味に関する成分分析結果
を、表２に示した。
　その結果、カフェインは緑茶のみに含まれて
いた。カフェインは、緑茶葉中にカテキン類に
次いで多く含まれる成分で、緑茶には２～４
% 26）含まれている。表２の本研究結果では約 2.5
%となり、一般的な緑茶のカフェインの含有量
とほぼ同程度となった。また、麦茶、杜仲茶な
どの、お茶の葉から作られていないお茶には
カフェインが含まれないと報告 31）されており、
本研究で用いたフキ、キク、オトギリ草の野草
から作られたお茶にも、カフェインが含まれな
いということが明らかになった。
⑶旨味
　各種茶抽出液中の渋味に関する成分分析結果
を、表３に示した。
　その結果、緑茶中の Asp、Glu の含有量が
他に比べて高くなった。また、緑茶に次いで
フキにも Asp と Glu が多く含まれ、キクには
GABA が多く含まれるということが明らかに
なった。
⑷酸味
　各種茶抽出液中の渋味に関する成分分析結果
を、表４に示した。
　その結果、ビタミン C 量は、緑茶が他に比
べて有意に高くなった。緑茶のビタミン C 量
は、日本食品標準成分表 2010 には茶葉自体に
は 260mg/100gと記載されており、これは１g
当たり 2.6mg である。本研究では、１g 当たり
5.9mg と高くなった。このことから、他の緑茶
に比べ村上茶はビタミン C 含量が高いことが
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㻌 㸨ࣅࢱ࣑ࣥ &㸸࢔ࢫࢥࣝࣅࣥ㓟ᙜ㔞㻌
ࡑࡢ⤖ᯝࠊ⥲࣏ࣜࣇ࢙ࣀ࣮ࣝ㔞ࡣࠊ⥳Ⲕࡀ௚
ࡢⲔ࡟ẚ࡭࡚᭷ព࡟㧗ࡃ࡞ࡗࡓࠋ࣏ࣜࣇ࢙ࣀ࣮
ࣝ㢮࡟ࡘ࠸࡚ࡣࠊ⥳Ⲕࡣࡑࡢከࡃࡀ࢝ࢸ࢟ࣥ㢮
࡛࠶ࡿࡇ࡜ࡀ෌ㄆࡉࢀࡓࠋ࢝ࢸ࢟ࣥ㢮ࡣ⥳Ⲕࡢ
୺せ࡞῰࿡ᡂศ࡛࠶ࡿࡇ࡜ࡀ▱ࡽࢀ࡚࠾ࡾࠊࡑ
ࡢྵ᭷㔞ࡣ EGCg ࡀ 7~13 㸣ࠊEGC ࡀ 3~6 㸣ࠊ
ECg ࡀ 3~6 㸣ࠊEC ࡀ 1~3 㸣ࠊ࢝ࢸ࢟ࣥࡀ 1
㹼2 㸣࡛ࠊ඲య࡜ࡋ࡚Ⲕⴥࡢ 16~30 㸣ྵࡲࢀ
࡚࠸ࡿ 26㸧 ࡜ࡉࢀࡿࠋࡋ࠿ࡋࠊ⾲㸯ࡢᮏ◊✲⤖
ᯝ࡛ࡣࠊ⥳Ⲕࡢ࢝ࢸ࢟ࣥ㢮ࢆࡍ࡭࡚㊊ࡋ࡚ࡶ
11.6 %࡛࠶ࡗࡓࠋᮏ◊✲࡛ࡣࠊ⥳Ⲕ࡟ᮧୖⲔࢆ
౑⏝ࡋࡓࠋ໭㝈ࡢⲔࠕᮧୖⲔࠖࡣࠊ᪥↷㔞ࡀᑡ
࡞࠸ࡇ࡜࠿ࡽࠊ௚ࡢ⏘ᆅࡢ⥳Ⲕ࡟ẚ࡭῰࿡ᡂศ
࡛࠶ࡿࢱࣥࢽࣥࡢ⏕ᡂࡀᑡ࡞࠸ 27㸧 ࡜ࡉࢀࡿࡇ
࡜࠿ࡽࠊࡇࡢࡼ࠺࡞⤖ᯝ࡟࡞ࡗࡓ࡜⪃࠼ࡽࢀࡿࠋ
ࣇ࢟ࠊ࢜ࢺࢠࣜⲡ࡟ࡘ࠸࡚ࡣࠊࢡࣟࣟࢤࣥ㓟ࡀ
࢟ࢡ࡟ẚ࡭࡚᭷ព࡟㧗ࡃ࡞ࡗࡓࠋࢡࣟࣟࢤࣥ㓟
ࡣࢥ࣮ࣄ࣮୰࡟ 4~6 %28㸧 ྵࡲࢀ࠾ࡾࠊࢥ࣮ࣄ
࣮ࡢ῰࿡࡟㛵୚ࡋ࡚࠸ࡿࡇ࡜ࡀ▱ࡽࢀ࡚࠸ࡿࠋ
ࡇࢀࡲ࡛ࠊࣇ࢟ 29㸧ࠊ࢜ࢺࢠࣜⲡ 30㸧 ୰ࡢࣇ࢙ࣀ
࣮ࣝᡂศ࡜ࡋ࡚ࢡࣟࣟࢤࣥ㓟ࡀከ࠸ࡇ࡜ࡀሗ࿌
ࡉࢀ࡚࠾ࡾࠊᮏ◊✲࡛ࡣࠊࣇ࢟ࠊ࢜ࢺࢠࣜⲡ࡟
ຍ࠼࢟ࢡⴥ࡟ࡶࢡࣟࣟࢤࣥ㓟ࡀྵࡲࢀ࡚࠸ࡿࡇ
࡜ࡀ᫂ࡽ࠿࡟࡞ࡗࡓࠋ࡞࠾ࠊࣇ࢟࡟ࡣࣇ࢙ࣀ࣮
ࣝᡂศ࡜ࡋ࡚ࣇ࢟≉᭷ࡢᡂศ࡛࠶ࡿࣇ࢟ࣀ࣮ࣝ
㓟ࡀከࡃྵࡲࢀ࡚࠸ࡿࡇ࡜ࡀ▱ࡽࢀ࡚࠸ࡿࡀࠊ
ᮏ◊✲࡛ࡣࠊࣇ࢟ࣀ࣮ࣝ㓟ࡢᶆ‽ရࢆ⏝࠸ࡿࡇ
࡜ࡀ࡛ࡁࡎࠊᐃ㔞ࡍࡿࡲ࡛࡟ࡣ⮳ࡽ࡞࠿ࡗࡓࠋ
ࡋ࠿ࡋࠊศᯒࡢ㝿ࠊࣇ࢟ࡢࡳ࡟᳨ฟࡉࢀࡓ኱ࡁ
࡞ࣆ࣮ࢡࡀ࠶ࡗࡓࡇ࡜࠿ࡽࠊࡇࡢ୙᫂ࡢࣆ࣮ࢡ
ᡂศࡢྠᐃࢆྵࡵࠊ௒ᚋࡣࣇ࢟ࣀ࣮ࣝ㓟➼ࡢᐃ
㔞ࢆࡍࡍࡵࡓ࠸࡜⪃࠼࡚࠸ࡿࠋ 
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  ࡑࡢ⤖ᯝࠊ࢝ࣇ࢙࢖ࣥࡣ⥳Ⲕࡢࡳ࡟ྵࡲࢀ
࡚࠸ࡓࠋ࢝ࣇ࢙࢖ࣥࡣࠊ⥳Ⲕⴥ୰࡟࢝ࢸ࢟ࣥ
㢮࡟ḟ࠸࡛ከࡃྵࡲࢀࡿᡂศ࡛ࠊ⥳Ⲕ࡟ࡣ
2~4 %26㸧 ྵࡲࢀ࡚࠸ࡿࠋ⾲ 2 ࡢᮏ◊✲⤖ᯝ
࡛ࡣ⣙ 2.5 %࡜࡞ࡾࠊ୍⯡ⓗ࡞⥳Ⲕࡢ࢝ࣇ࢙
࢖ࣥࡢྵ᭷㔞࡜࡯ࡰྠ⛬ᗘ࡜࡞ࡗࡓࠋࡲࡓࠊ
㯏Ⲕࠊᮭ௰Ⲕ࡞࡝ࡢࠊ࠾Ⲕࡢⴥ࠿ࡽసࡽࢀ࡚
࠸࡞࠸࠾Ⲕ࡟ࡣ࢝ࣇ࢙࢖ࣥࡀྵࡲࢀ࡞࠸࡜ሗ
࿌ 31㸧ࡉࢀ࡚࠾ࡾࠊᮏ◊✲࡛⏝࠸ࡓࣇ࢟ࠊ࢟
ࢡࠊ࢜ࢺࢠࣜⲡࡢ㔝ⲡ࠿ࡽసࡽࢀࡓ࠾Ⲕ࡟ࡶࠊ
࢝ࣇ࢙࢖ࣥࡀྵࡲࢀ࡞࠸࡜࠸࠺ࡇ࡜ࡀ᫂ࡽ࠿
࡟࡞ࡗࡓࠋ 
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  ྛ✀Ⲕᢳฟᾮ୰ࡢ῰࿡࡟㛵ࡍࡿᡂศศᯒ⤖
ᯝࢆࠊ⾲ 3 ࡟♧ࡋࡓࠋ 
ࡑࡢ⤖ᯝࠊ⥳Ⲕ୰ࡢ AspࠊGlu ࡢྵ᭷㔞ࡀ
௚࡟ẚ࡭࡚㧗ࡃ࡞ࡗࡓࠋࡲࡓࠊ⥳Ⲕ࡟ḟ࠸࡛
ࣇ࢟࡟ࡶ Asp ࡜ Glu ࡀከࡃྵࡲࢀࠊ࢟ࢡ࡟ࡣ
GABA ࡀከࡃྵࡲࢀࡿ࡜࠸࠺ࡇ࡜ࡀ᫂ࡽ࠿
࡟࡞ࡗࡓࠋ 
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ࡑࡢ⤖ᯝࠊࣅࢱ࣑ࣥ C 㔞ࡣࠊ⥳Ⲕࡀ௚࡟ẚ
࡭࡚᭷ព࡟㧗ࡃ࡞ࡗࡓࠋ⥳Ⲕࡢࣅࢱ࣑ࣥ C 㔞
ࡣࠊ᪥ᮏ㣗ရᶆ‽ᡂศ⾲ 2010 ࡟ࡣⲔⴥ⮬య
࡟ࡣ 260 mg/100 g ࡜グ㍕ࡉࢀ࡚࠾ࡾࠊࡇࢀ
ࡣ 1 g ᙜࡓࡾ 2.6 mg ࡛࠶ࡿࠋᮏ◊✲࡛ࡣࠊ1 
gᙜࡓࡾ 5.9 mg࡜㧗ࡃ࡞ࡗࡓࠋࡇࡢࡇ࡜࠿ࡽࠊ
௚ࡢ⥳Ⲕ࡟ẚ࡭ᮧୖⲔࡣࣅࢱ࣑ࣥCྵ㔞ࡀ㧗
࠸ࡇ࡜ࡀ᫂ࡽ࠿࡟࡞ࡗࡓࠋ୍᪉ࠊ࢟ࢡࡣࠊᡂ
ศ⾲ࡢࢩࣗࣥࢠࢡ㸦0.2 mg/g㸧࡜ẚ㍑ࡋ࡚ࡶࠊ
኱ࡁ࡞ᕪࡣㄆࡵࡽࢀ࡞࠿ࡗࡓࠋࣇ࢟ࡣࠊࣇ࢟
ⴥ࡟㛵ࡍࡿࣅࢱ࣑ࣥCࡢᐃ㔞ࡢሗ࿌ࡀ࡯࡜ࢇ
࡝࡞ࡃࠊᮏ⤖ᯝ࡜ࡢヲ⣽࡞ẚ㍑ࡀ㞴ࡋ࠿ࡗࡓࠋ
᭷ᶵ㓟࡟ࡘ࠸࡚ࡣࠊ⥳Ⲕࡢࢩࣗ࢘㓟㔞ࡀ௚࡟
ẚ࡭ࠊ᭷ព࡟㧗ࡃ࡞ࡗࡓࠋࣜࣥࢦ㓟ࠊࢡ࢚ࣥ
㓟࡟ࡘ࠸࡚ࡣࠊ࢟ࢡࡀ௚࡟ẚ࡭࡚᭷ព࡟㧗ࡃ
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明らかになった。一方、キクは、成分表のシュ
ンギク（0.2mg/g）と比較しても、大きな差は
認められなかった。フキは、フキ葉に関するビ
タミン C の定量の報告がほとんどなく、本結
果との詳細な比較が難しかった。有機酸につい
ては、緑茶のシュウ酸量が他に比べ、有意に高
くなった。リンゴ酸、クエン酸については、キ
クが他に比べて有意に高くなった。緑茶の有機
酸量については、報告されている値 17）とほぼ
同程度であった。
２．味覚センサー
　味覚センサーによる味の測定結果を表５に示
した。
　味覚センサーは先味と後味の大きく２つに分
けて測定され、先味、後味のいずれにおいても
渋味、苦味、旨味は測定される。本研究で用い
た茶では、渋味、苦味、旨味のいずれにおいて
も先味の値が高くなっていた。このことから、
先味が強く、後味が弱く感じる傾向にある茶で
あることが明らかになった
　渋味、渋味刺激については、緑茶が他に比べ
て有意に高くなった。渋味の成分分析結果より、
緑茶のポリフェノール含量が有意に高く、その
ほとんどがカテキン類であったことから、これ
らが関与していると考えられる。苦味について
は、緑茶に苦味成分のカフェインが含まれてい
るにも関わらず、マイナスの値になった。緑茶
では、先味で渋味刺激、旨味が有意に高く、逆
に苦味雑味は有意に低くなった。これらが後味
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として感じる渋味と旨味コクを有意に高くし、
苦味を有意に低くしたと考えられる。一方、苦
味が有意に高くなったオトギリ草は、先味の渋
味刺激、旨味が有意に低く、苦味雑味が有意に
高かったことから、後味の苦味が高くなったと
考えられる。旨味については、緑茶が他の茶に
比べ有意に高くなり、旨味コクは、緑茶とフキ
が他の茶に比べ有意に高くなった。これは成分
分析においても Asp や Glu などの旨味を呈す
るアミノ酸が多く含まれていたためであるとい
える。酸味については、オトギリ草が他の茶に
比べて有意に高くなった。これは分析値の pH
の低さが関係していると考えられる。塩味につ
いては、フキだけがプラスの値であった。茶の
塩味については、成分分析値や官能評価での報
告は見当たらない。塩味を呈する塩化カルシウ
ムや、塩化カリウムは、水中ではイオンの状態
で存在していることから、塩味センサーが茶中
のイオンに反応して、塩味として感知したので
はないかと考えられる。
３．官能評価
　官能評価による味の評価を、表６に示した。
また、官能評価における総合評価と各味の評価
との相関関係を表７にそれぞれ示した。
　その結果、表６より渋味において、オトギリ
草と緑茶が他に比べて有意に高い評価が得られ
た。渋味の成分分析結果を示した表１より、緑
茶の渋味にはカテキン類が多く、オトギリ草に
はクロロゲン酸が多く含まれていた。他の味
成分との相互作用の影響もあると考えられる
が、緑茶とオトギリ草においては、これらのポ
リフェノール類が茶の渋味の評価に影響を及ぼ
したのではないかと考えられる。苦味について
は、緑茶が他の茶に比べて有意に高くなった。
表２の分析結果から、緑茶のみにカフェインが
含まれていたことが一因ではないかと考えられ
る。旨味については、フキと緑茶が他の茶に比
べて有意に高くなった。これは、表３に示した
ように、フキと緑茶には、キクとオトギリ草と
比較して旨味のアミノ酸が多く含有されていた
ためであると考えられる。酸味において、オト
ギリ草が他の茶に比べて有意に高い評価となっ
た。表４の結果において、オトギリ草の pH が
他に比較して、顕著に低く、これが他の茶に比
較して酸味を強く感じた要因の一つと考えられ
る。塩味においては、有意な差は認められなかっ
た。総合評価において、緑茶に最も高い評価が
得られ、キクとオトギリ草ではマイナスの評価
となった。緑茶以外は初めて飲用するパネルが
ほとんどで、特にキク茶には特有の香りがあり、
これらが評価に影響を与えたのではないかと推
察された。
　次に各茶における総合評価と味との相関関
係（表７）を解析したところ、いずれの茶にお
いても、旨味で相関係数が高くなり、キク、オ
トギリ草、緑茶では正の相関が認められた。ま
た、オトギリ草においては、渋味との間に負の
相関が認められた。したがって、総合評価には、
旨味の強さが影響したのではないかと考えられ
る。
４．茶の味に関する成分値と味覚センサー及び
ヒト官能評価との相関解析
　表１～４に示した各茶の味の成分値と表５に
示した味覚センサーでの評価結果および表６に
示した官能評価結果を相関解析し、その結果を
表８に示した。なお、フキの結果を表８-１に、
キクを表８-２、オトギリ草を表８-３、緑茶を
表８-４にそれぞれ示した。また、味覚センサー
および官能評価で評価した塩味については、成
分分析をしていないため相関解析は行わなかっ
た。
　その結果、表８-１に示したフキでは、渋味
において、渋味の先味である渋味刺激とクロロ
ゲン酸、カフェ酸、カテキン、EC との間に強
い正の相関が得られた。しかし、後味の渋味に
おいては、クロロゲン酸との間に負の相関が得
られた。また、渋味刺激と総ポリフェノール間
では、負の相関が得られた。したがって、フキ
に含まれるポリフェノール類のうち、クロロゲ
ン酸やカフェ酸などが先味の渋味刺激として感
じられるが、これらのポリフェノールは、後味
として残る渋味とはなっていないことが推察さ
れた。苦味については、先味の苦味雑味と後味
の苦味間で正の相関が得られ、苦味雑味と成分
値、苦味と成分値間で同様の相関が得られた。
したがって、先味と後味には同じ成分が関係し
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ていることが分かった。旨味については、後味
の旨味コクと Asp と GABA において強い正の
相関が得られ、逆に Glu とは負の相関が得られ
た。また、成分値と旨味間で相関がなかったこ
とから、フキは他の味に比べて旨味をあまり強
く感じない茶であることが推察された。
　表８-２に示したキクについて、渋味の先味
の渋味刺激と、カフェ酸、カテキン間に強い正
の相関があり、後味の渋味と総ポリフェノール、
EC 間に強い正の相関があった。このことから、
キク茶を飲用した場合、先味の渋味刺激として
カフェ酸、カテキンの味が感じられ、その後、
後味の渋味として、カフェ酸とカテキン以外の
ポリフェノール類や、EC が影響すると考えら
れる。苦味については、先味の苦味雑味と後味
の苦味に影響するのが同じ成分であると考えら
れた。旨味については、Glu などの３種のアミ
ノ酸が、後味の旨味コクとして影響を与えてい
るといえる。
　表８-３に示したオトギリ草については、渋
味では、クロロゲン酸、カテキン、EC は、渋
味の先味である渋味刺激と相関が認められ、後
味の渋味では負の相関が得られた。これはフキ
と同様の結果であるが、後味の渋味と負の相関
が強かった。オトギリ草にのみ含まれるルチン
は、後味の渋味と強い相関を認めた。したがっ
て、オトギリ草においては、クロロゲン酸、カ
テキン、EC が先味として影響し、それ以外の
カフェ酸やルチンを含むポリフェノールが後味
の渋味として関与することが分かった。苦味に
ついては、フキ、キクと同様の結果が得られ
た。旨味については、オトギリ草の旨味成分は、
他の茶の含有量と比べると少ないが、Asp と
GABA は先味と正の相関をもち、Glu は後味の
旨味コクと正の相関をもつことが分かった。酸
味については、味覚センサー（表５）、官能評
価（表６）ともに他の茶に比べて酸味が強いこ
とが示唆された。しかし、ビタミン C や有機
酸の含有量は少なかった。一方、pH は他の茶
に比べ著しく低かった。pH は、水素イオンと
関連することから、オトギリ草中に存在する水
素を含む物質が、酸味に影響したものと推察さ
れた。オトギリ草について、今後は酸味や水素
を含む成分の詳細な分析定量を行う必要がある
といえる。
　表８-４に示した緑茶について、渋味では、
ポリフェノール量は４つの茶のうち最も多く含
有されたが、味覚センサーの渋味刺激、渋味と
の間で正の相関が得られたのは、先味の渋味刺
激に対するECとEGCgのみであった。したがっ
て緑茶に含まれるカテキン類は、緑茶の主要な
渋味成分であるが、先味の渋味刺激のみに影響
し、後味として残る渋味ではないといえる。苦
味については、カフェインは４種の茶のうち緑
茶のみに含まれる成分であり、先味の苦味雑味
と相関をもつが、後味の苦味と相関はなかった。
したがって、緑茶の苦味は、先味の苦味雑味と
してカフェインやアミノ酸を感じるが、後に残
るような苦味ではないといえる。旨味について
は、表３より緑茶の旨味成分は他の茶に比べ
て有意に高かった。その中でも値の高い Glu、
Asp と後味の旨味コクとの間で強い相関が得
られた。このことより、緑茶の旨味は、後味と
して感じるコク味が強いことが分かった。また
それには、Glu と Asp が関与しているといえ
る。酸味については、酸味とビタミン C、クエ
ン酸間で相関が得られた。しかし、味覚センサー
の測定値の酸味はマイナスであり、実際に茶を
飲用した場合にも酸味を感じることはない。こ
れは、茶中には有機酸類が実際には含まれてい
るが、他の成分との相互作用により、酸味をほ
とんど感じることはなく、またクエン酸におい
ては相互作用によって中和され、むしろ甘い味
になる 17）ことが報告されている。したがって、
緑茶の他、フキとキクにおいても酸味とビタミ
ン C や有機酸と相関があったにもかかわらず、
味覚センサーの測定値がマイナスになったの
は、このようなことが要因であると考えられる。
　以上のことから、緑茶の渋味においてはこれ
までの報告同様、カテキン類との相関の強さが
明らかになり、苦味と旨味に関してもカフェイ
ンやアミノ酸と相関があることが分かった。緑
茶以外のフキ、キク、オトギリ草においても渋
味、苦味、旨味で相関の強い成分がそれぞれ推
察された。本研究では、甘味に関して詳細な成
分分析と味覚センサーなどでの測定ができな
かった。したがって、今後は甘味に対する感度
の高い味覚センサーを用いた測定を行い、成分
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値との相関を明らかにする必要があると考えて
いる。
まとめ
　茶の成分と味との関係について、味覚セン
サーを用いた味の評価では、緑茶のカテキンの
成分値と渋味との間に相関があると報告されて
いるが、緑茶の他の味や、緑茶以外の茶につい
ては報告がない。そこで、本研究では緑茶と、
野草を原料としたお茶の化学成分分析値と味覚
センサーによる測定値とヒト官能評価との相関
関係を解析することを目的に研究を行った。
⑴味に関する成分分析を行った。その結果、渋
味成分において、総ポリフェノール量は、緑
茶が他の茶に比べ有意に高くなったが、使用
した茶が村上茶であったため、カテキン類の
含有量が一般的な緑茶に比べ低くなった。フ
キ、キク、オトギリ草にはクロロゲン酸が最
も多く含まれ、ルチンはオトギリ草のみに検
出された。苦味成分のカフェインは、緑茶の
みに含まれていた。旨味成分は、緑茶には
Glu、Asp が多く、キクには GABA が多く
含まれていた。酸味成分は、緑茶でビタミン
C が他の茶に比べ有意に高くなった。
⑵味覚センサーでの味の測定では、いずれの茶
においても、渋味、苦味、旨味において、そ
れぞれ先味である渋味刺激、苦味雑味、旨味
が、後味である渋味、苦味、旨味コクよりも
高い値になった。酸味は、いずれの茶におい
てもマイナスの値になった。
⑶官能評価において、渋味はオトギリ草と緑茶、
苦味は緑茶、旨味は緑茶とフキ、酸味はオト
ギリ草が他の茶に比べ有意に高くなった。
⑷成分値と味覚センサー及びヒト官能評価との
相関解析の結果、フキは、クロロゲン酸、カ
フェ酸、カテキン、EC による渋味刺激を先
味として強く感じ、ポリフェノール類の渋味
は後味として残らないことが推察された。キ
クは、先味としてカフェ酸とカテキンによる
渋味刺激を感じ、後味として、カフェ酸、カ
テキン以外のポリフェノール類と EC を渋味
として感じるということが明らかになった。
オトギリ草は、他の茶に比べ酸味を強く感じ
ることが特徴的であった。緑茶は、カテキン
類による渋味刺激を強く感じ、後味としてカ
テキン類の渋味は残らないが、Glu などの旨
味成分を後味の旨味コクとして強く感じるこ
とが明らかになった。
　以上のことから、緑茶以外のフキ、キク、オ
トギリ草においても渋味、苦味、旨味、酸味に
強く影響する成分がそれぞれ推察され、また、
それらが先味、後味のいずれに影響するかにつ
いても相関解析により推察することができた。
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